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C de algunos alimentos. (Es).- O. Moreiras-Varela 
et al.- Rev. Agroquím. Tecnol. Aliment. 30 (1990) 387-
396. 
N.- 61 .-La fibra alimentaria en el mercado español. 
Materias primas para nuevos productos. (Es).- F 
Saura Calixto.- Aliment. Equipos Tecnol. (3) (1990) 
171-175. 
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